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Abstractor FR2815226 

The method comprises keeping an egg in small flask provided with valve, e.g. of type of aerosol fiask, injected w 
1 00-1 50 ppm of sulfur dioxide and 5-6 N-volumes of carbon dioxide. 
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PROCEDE DE CONDITIONNEMENT ET DE CONSERVATION A TEMPERATURE A MB I ANTE D'OEUF LIQUIDE 
PASTEURISE. 

(§) invention concerne un procede de conditionnernent 
permettant de conserver I'oeuf liqulde pasteurise pendant 
plusieurs mois a temperature ambiante. 

II consiste a garder I'oeuf liquide pasteurise dans un 
container hermetique sous pression, sous I'action combinee 
du C02 et du S02. 

II inclut un proc6de de soutirage et remplissage en anti- 
contamination bacteriologique. 

L'oeuf liquide pasteurise est largement utilise par les In- 
dustries et les artisans des metiers de bouche, mais sa con- 
servation est actuellement Wee aux contraintes de la chaine 
du froid. 

Sa conservation a temperature ambiante, permet d'im- 
portantes economies de transport et de stockage et eiargie 
les possibilites de sa distribution. 
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La presente invention concerne un precede de 
conditionnement et de conservation de I'oeuf 
liquide pasteurise, permettant de le conserver 
plusieurs mois a temperature ambiante. 

L'oeuf de poule, cru, non feconde, se conserve 
et demeure propre a la consommation humaine 
pendant plusieurs semaines apres sa ponte, s'il 
est dans sa coquille (saine et non felee) . 

Par contre, des la casse de la coquille, le 
blanc et le jaune d'eeuf crue, sont immediatement 
contamines par toute sorte de bacteries et ils 
doivent etre utilises immediatement. 

L'oeuf liquide (c ' est-a-dire l'oeuf sans sa 
coquille, pret a l'emploi) represente un grand 
interet pour les industriels et artisans des 
metiers de bouche, car il rentre dans la 
composition d'une tres large palette de produits 
alimentaires. 

La methode la plus couramment utilisee pour 
conserver I'oeuf liquide dans de bonnes conditions 
bacteriologiques et pendant une duree de quelques 
semaines, est de le stocker au froid positif (+3°C 
pour le produit frais) ou froid negatif (-18°C 
pour le produit congele) , apres 1' avoir soumis a 
un flash pasteurisation et 1' avoir condiliorme 
dans des embailages aseptises et fermes 
he rme t i queme n t . 

La duree de conservation depend alors du degre 
d'efficacite du flash pasteurisation, de la 
qualite de l'emballage et, surtout, de la 
temperature de stockage. Elle est a +3°C, en 
moyenne et selon les embailages, de 1 a 4 
semaines pour une consommation immediate apres 
ouverture . 

Le present procede de conditionnement, tout en 
faisant appel a des techniques simples, permet de 
conserver l'oeuf liquide pasteurise pendant 
plusieurs mois a temperature ambiante. 

Le procede conslste: 

a prelever l'oeuf liquide pasteurise 
directement de son container par une sonde 
sterilisee par laquelle il est aspire, soit par un 
piston doseur, soit par une pompe. A l'exterieur 
de la sonde est fixe, jusqu'a 5 centimetres du 
tirant, un tube de petit diametre par lequel est 
injecte de l'Azote gazeiforme (N2), a une pression 
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d' environ 3 Bars et avec un debit de 2 a 3 fois 
superieur au debit du tirage de l'ceuf pasteurise. 

Cette methode permet, tout au long de 
1* operation de conditionnement, d'eviter tout 
contact avec l'air de l'ceuf pasteurise pendant son 
conditionnement; de le melanger constarament par le 
barbotage de N2 et, par consequent, de disperser 
toute eventuelle concentration bacteriologique; 
d'evacuer, le cas echeant, l'Oxygene dissout; de 
garder l'ceuf pasteurise a conditionner, sous une 
atmosphere protectrice de N2 . 

L'ceuf pasteurise ainsi preleve est 
conditionne dans des flacons aerosol. Ces flacons, 
prealablement aseptises et a 1* inter! eur desquels 
l'air aura et6 remplacee par une atmosphere de N2, 
sont remplis aux normes volumetriques des 
aerosols, selon un procede de remplissage en anti- 
contamination bacteriologique comme, par exemple, 
selon le procede decrit dans le brevet RUGA N° 88 
11765, c'est-a-dire en faisant transiter, lors du 
remplissage du flacon aerosol, l'ceuf pasteurise 
aspire par la sonde, dans une mini-chambre de 
decompression dans laquelle il est melange a un 
courant de N2 pressurise. 

- Dans le flacon aerosol ainsi rempli, est 
ajoute une quantite de solution aqueuse de S02 de 
sorte que le titrage final de 1 • S02 dans le 
produit conditionne soit compris entre 100 et 150 
ppm. 

- Les valves aerosols, avant leur dudgeonnage 
sur le flacon, sont sterilisees. 

- Les flacons ainsi remplis et dudgeonnes, 
sont pressurises en y injectant 5 a 6 N-volumes de 
C02 de qualite alimentaire. 

Apres dissolution du C02, les flacons 
presentent une pression suffisante a expulser en 
une ou plusieurs 

fois, a volonte de 1 ' utilisateur, la totalite de 
l'ceuf pasteurise contenu. 

Selon le type de valve et de diffuser utilise, 
l'ceuf pasteurise sera debite en pulverisation, en 
"fontaine", en mousse. 

L'oeuf pasteurise, ainsi conditionne, garde 
toutes les proprietes organoleptiques et presente 
la meme charge bacteriologique qu'il avait avant 
son conditionnement. Stocke a temperature 
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ambiante, il demeure stable pendant plusieurs 
mois. 

II est connu: 

95 - que le C02 a une action de conservateur, 

notamment par son acidite et sa solubilite; mais 
il est d'une efficacite relative dans l'ceuf 
pasteurise garde a une temperature inferieure a 
+4 C, et d'aucune efficacite dans l'ceuf pasteurise 

100 expose a des temperatures superieures a +14 °C. 

- que le S02 est un conservateur alimentaire 
largement utilise, notamment dans les jus de 
fr Vf ts ; , Son action sur l'oeuf pasteurise, raeme 
utilise a forte dose, comme par exemple entre 500 

105 et 1000 ppm, est tres limitee et de tres courte 
duree. 

Ces deux conservateurs, utilises separement, 
n'apportent aucune solution a la conservation de 
l'ceuf pasteurise a temperature ambiante. 
110 II est par contre prouve experimentalement, 

lors de la presente invention, mais sans que l'on 
en connaisse encore les raisons scientif iques, 
que 1» action combinee du C02 sous pression et du 
S02, meme a tres faible dose, permet d'arreter 
115 tout developpement bacterien dans l'oeuf 
pasteurise, meme lorsque celui-ci est expose en 
permanence a la temperature ambiante; et meme 
lorsqu'il est expose a des temperatures comprises 
entre 30°C et 40°C, qui sont celles qui 
deteriorent le plus ce type de produit. 

L'ceuf pasteurise, ainsi conditionne se 
conserve pendant plusieurs mois a temperature 
ambiante et peut etre utilise en une ou plusieurs 
fois, au gr<§ du consommateur . 
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REVENDICATIONS 

(1) Procede de conditionnement et conservation 
de l'ceuf liquide pasteurise, caracterise en ce que 
celui-ci est conditionne dans un flacon muni d'une 
valve de soutirage, comme f par exemple, un flacon 
du type aerosol, dans lequel sont injectes 100 a 
150 ppm de S02 et 5 a 6 N-volumes de C02 . 

(2) Procede de conditionnement et conservation 
de l'ceuf liquide pasteurise selon revendication 

(1) caracterise en ce que l'ceuf liquide pasteurise 
est desoxygene par barbotage a l'N2 et conditionne 
sans contamination bacteriologique . 

(3) Procede de conditionnement et conservation 
de l'ceuf liquide pasteurise selon revendication 

(2) caracterise en ce que l'ceuf liquide pasteurise 
a conditionner est preleve de son container par 
une sonde sterilisee. A l'exterieur de la sonde 
est fixe, jusqu'a b centimetres du tirant, un tube 
de petit diametre par lequel est injecte du N2 a 
une pression d' environ 3 Bars et avec un debit de 
2 a 3 fois sup6rieur au debit du tirage de l'ceuf 
pasteurise. 
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